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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sensoris (warna, rasa, aroma, tekstur dan overall) dan 
fisikokimia (kadar air, kadar abu, kuat tarik, aktivitas air (aw), kadar serat pangan) fruit leather pisang tanduk yang 
dibuat dengan penambahan karagenan serta mengetahui karakteristik sensoris dan fisikokimia fruit leather pisang 
tanduk yang terpilih. Sering timbul masalah dalam pembuatan fruit leather yaitu masalah plastisitasnya. Oleh 
sebab itu perlu ditambahkan karagenan untuk memperbaiki tekstur fruit leather. Manfaat penelitian yaitu 
memberikan informasi mengenai peluang buah pisang tanduk untuk dikembangkan sebagai fruit leather dan 
memberikan informasi serta referensi tentang pengembangan penambahan karagenan pada olahan fruit leather. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu pisang tanduk, karagenan, sorbitol dan aquades. Rancangan 
percobaan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu konsentrasi 
karagenan (0,3%, 0,6% dan 0,9%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan karagenan pada fruit leather 
pisang tanduk memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris yaitu tekstur dan overall namun tidak 
berpengaruh nyata terhadap warna, rasa dan aroma. Berdasarkan analisis fisikokimia, fruit leather pisang tanduk 
dengan penambahan karagenan berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kuat tarik, aktivitas air (aw) dan 
kadar serat pangan. Fruit leather pisang tanduk yang terpilih berdasarkan hasil analisis sensoris dan fisikokima 
adalah dengan penambahan konsentrasi karagenan 0,6%. 
Kata kunci: fisikokimia, fruit leather, karagenan, pengolahan buah, pisang tanduk, sensoris. 
 
 
Pendahuluan 
Pisang merupakan buah unggulan dan produksinya 
paling tinggi (Prabawati et al., 2008). Menurut Badan 
Pusat Statistik (2013), pada tahun 2011 produksi 
pisang sebesar 6.132.695 ton dan tahun 2012 
mencapai 6.189.052 ton namun produksi buah yang 
tinggi tidak seimbang dengan pemanfaatan buah. 
Menurut Munadjim (1983) sekitar 70% pisang 
digunakan untuk makanan sedangkan sisanya dibuang 
karena pisang mengalami kebusukan selama 
penyimpanan. Pengolahan buah pisang merupakan 
upaya dalam mengatasi ketidakseimbangan ini. 
Salah satu buah pisang yang dapat diolah yaitu pisang 
tanduk (Musa corniculata). Dalam buah pisang tanduk 
terkandung karbohidrat, protein, kalsium, fosfor, besi, 
vitamin A, B, dan vitamin C (Diennazola, 2008). 
Keunggulan lain pisang tanduk yaitu kandungan serat 
pangan tinggi yaitu sebesar 2,3 g/100 g (Michaelsen et 
al., 2009). Pisang tanduk tergolong buah klimaterik 
sehingga memiliki umur simpan yang pendek 
(Prahardini dkk, 2010). Pengolahan buah dapat 
meningkatkan umur simpan, meningkatkan 
penganekaragaman pengolahan pangan serta 
meningkatkan nilai jual buah. Jenis olahan buah yang 
sedang berkembang saat ini yaitu fruit leather. 
Fruit leather adalah jenis makanan yang berasal dari 
daging buah yang dihancurkan dan dikeringkan (Safitri, 
2012). Menurut Nurlaely (2002) fruit leather yang baik 
mempunyai kandungan air 10-20%, aw kurang dari 0,7, 
tekstur plastis, dan kenampakan seperti kulit. Pada fruit 
leather sering timbul masalah plastisitas yang kurang 
baik (Historiarsih, 2010). Penambahan karagenan 
sebagai pembentuk gel diharapkan dapat memperbaiki 
plastisitas dari fruit leather. Karagenan yang digunakan 
ialah jenis kappa karena pembentukan gel karagenan 
kappa paling baik diantara iota dan lambda. Pisang 
tanduk memiliki rasa sedikit asam sehingga 
ditambahkan pemanis sorbitol untuk mengurangi rasa 
asam tersebut.  
Berdasarkan beberapa hal diatas, dilakukan penelitian 
mengenai fruit leather pisang tanduk dengan 
penambahan karagenan. Tujuan penelitian adalah 
untuk mengetahui karakteristik sensoris dan fisikokimia 
fruit leather yang dihasilkan serta mengetahui 
konsentrasi penambahan karagenan yang disukai 
konsumen ditinjau dari karakteristik sensoris dan 
fisikokimia. Hasil penelitian ini diharapkan memberikan 
informasi mengenai peluang buah pisang tanduk untuk 
dikembangkan sebagai fruit leather dan memberikan 
informasi serta referensi tentang pengembangan 
penambahan karagenan pada olahan fruit leather.  
 
Materi dan Metode 
Materi 
Bahan baku pembuatan fruit leather pisang 
tanduk ialah pisang tanduk, karagenan, sorbitol, dan 
aquades. Pisang tanduk ini diperoleh dari pasar Legi 
Surakarta. Karagenan yang digunakan dalam penelitian 
ini merupakan tipe kappa diperoleh dari toko Multi 
Aroma Sidoarjo. Sorbitol diperoleh dari CV. Agung 
Jaya. Aquades yang digunakan diperoleh dari Toko 
Kimia KMA Surakarta. Bahan kimia untuk analisis 
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antara lain buffer fosfat (NaH2PO4) pH 6, termamyl, 
pepsin, pankreatin, HCl 4 N, NaOH 4 N, ethanol 
(C2H5OH) 95%, dan aseton (CH3COCH3).  
Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan fruit leather 
pisang tanduk antara lain gelas ukur, blender, pisau, 
panci, kompor, loyang alumunium, cabinet dryer, 
neraca analitik, sendok, dan baskom. Alat untuk 
analisis fisikiokima antara lain neraca analitik (Ohaus 
AdventurerTM), oven (Memmert), desikator, tanur, 
kompor listrik, Lloyd Universal Testing Instrument, 
waterbath, kertas saring, Aw-meter, dan alat-alat gelas. 
Uji sensori menggunakan cawan, nampan, dan borang.  
 
Metode 
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 
sampai dengan  April 2014. Tahapan penelitian terdiri 
dari penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan 
jumlah puree yang digunakan dalam pembuatan fruit 
leather pisang tanduk agar ketebalan fruit leather 
mencapai 2 mm. Formulasi rasio yang dipilih yaitu 
pisang tanduk segar 610 g menghasilkan puree ± 470 
g. Selanjutnya dilakukan penelitian utama yaitu 
pembuatan fruit leather pisang tanduk. Proses 
pembuatan fruit leather pisang tanduk diawali dengan 
proses pembuatan puree buah pisang tanduk. Pisang 
dikukus selama 8 menit, dikupas kulitnya dan dipotong-
potong lalu dihancurkan dengan blender. Puree pisang 
tanduk yang telah halus dicampurkan dengan aquades 
20 ml, sorbitol 9,8%, dan karagenan (0,3%, 0,6% dan 
0,9%) yang sebelumnya dilarutkan dalam aquades 
pada suhu 95-100 oC sebanyak 20 ml kemudian 
dicampur kembali menggunakan blender. Puree pisang 
tanduk yang telah dicampur dicetak di atas loyang. 
Selanjutnya puree diratakan menggunakan spatula 
karet lalu dikeringkan menggunakan cabinet dryer pada 
suhu 65 oC selama 17 jam. Fruit leather pisang tanduk 
yang telah kering dengan ketebalan 2 mm kemudian 
dipotong-potong lalu dikemas.  
 Pada penelitian ini dilakukan analisis 
karakteristik sensoris dan fisikokimia. Analisis 
karakteristik sensoris menggunakan uji kesukaan 
metode skoring (Kartika dkk., 1988) dan analisis 
karakteristik fisikokimia meliputi kadar air metode 
thermogravimetri (Sudarmadji dkk., 1997), kadar abu 
metode dry ash (AOAC, 2005), kuat tarik/tensile 
strength dengan alat Lloyd Universal Testing Instrument 
(ASTM D638-99, 2000), aktivitas air dengan alat aw-
meter (Apriyantono dkk., 1989), dan kadar serat 
pangan dengan metode multi enzim (Asp et al., 1983) 
 
Analisa Data 
 Rancangan percobaan dalam penelitian ini 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 
faktor yaitu konsentrasi karagenan (0,3%, 0,6% dan 
0,9%) dengan 3 kali ulangan sampel dan 2 kali ulangan 
analisis. Data yang diperoleh akan dianalisa 
menggunakan metode one way Analysis of Variance 
(ANOVA). Jika terdapat perbedaan nyata antar 
perlakuan, maka akan dilanjutkan dengan uji beda 
nyata dengan metode Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) pada taraf signifikansi  5%. 
 
Hasil dan Pembahasan  
Warna  
 Penambahan karagenan tidak memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap warna fruit leather 
pisang tanduk yang dihasilkan (Tabel 1). Hal ini karena 
karagenan sebelum dilarutkan dalam air panas berupa 
bubuk berwarna putih kecoklatan dan ketika dilarutkan 
dalam air panas, karagenan akan larut dan membentuk 
gel transparan (Wibisono, 2010). Sehingga 
penambahan karagenan tidak berpengaruh signifikan 
terhadap parameter warna fruit leather pisang tanduk. 
Fruit leather yang baik memiliki warna khas dari bahan 
baku buah yang digunakan dan kenampakannya 
seperti kulit mengkilat (Nurlaely, 2002). Warna fruit 
leather pisang tanduk yang dihasilkan yaitu berwarna 
kuning. Warna kuning pada daging buah pisang karena 
adanya kandungan karotenoid. 
 
Rasa 
 Penambahan berbagai konsentrasi karagenan 
pada fruit leather pisang tanduk tidak memberi 
pengaruh yang nyata terhadap parameter rasa (Tabel 
1). Pengaruh yang tidak nyata dari penambahan 
karagenan ini karena karakteristik karagenan yang 
bersifat tawar/tidak memiliki rasa (Tarigan, 2010). Hal 
ini menunjukkan bahwa fruit leather tanpa penambahan 
karagenan atau dengan penambahan, rasa yang 
dihasilkan hampir sama. Rasa dari fruit leather pisang 
tanduk yang dihasilkan yaitu rasa khas pisang manis 
dan sedikit asam. Satuhu dan Ahmad (2008) 
menyatakan rasa manis pada buah pisang karena 
adanya gula buah yaitu fruktosa. Sedangkan rasa asam 
pada pisang tanduk karena asam organik yang 
terkandung dalam daging buah pisang (BBPHP, 2004). 
 
Aroma 
 Pada parameter aroma fruit leather pisang 
tanduk dengan penambahan karagenan menunjukkan 
bahwa tidak adanya pengaruh yang nyata pada taraf 
signifikansi α = 0,05 terhadap aroma fruit leather pisang 
tanduk yang dihasilkan (Tabel 1). Karakteristik 
karagenan tidak memiliki aroma (Tarigan, 2010) 
sehingga penambahan karagenan tidak memberikan 
pengaruh terhadap aroma fruit leather pisang tanduk. 
Aroma yang dominan dari fruit leather pisang adalah 
aroma khas pisang yang disukai. Menurut Pino dan 
Yanet (2013) aroma khas pisang ditimbulkan dari 
komponen-komponen volatil. Pada parameter rasa, 
tingkat kesukaan tertinggi fruit leather pisang tanduk 
dengan penambahan karagenan adalah dengan 
penambahan karagenan 0,6%. 
 
Tekstur 
Tekstur yang dimaksud dalam analisis sensoris 
ini adalah tekstur yang dirasakan oleh panelis pada 
saat fruit leather pisang tanduk digigit dan dikunyah. 
Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat penambahan 
konsentrasi karagenan memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap fruit leather yang dihasilkan. 
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 Konsentrasi karagenan yang semakin tinggi, 
maka tingkat kesukaan panelis terhadap fruit leather 
pisang tanduk semakin tinggi namun pada 
penambahan karagenan 0,9% fruit leather pisang 
tanduk kurang disukai panelis. Hal ini karena 
karagenan kappa berfungsi sebagai pembentuk gel 
yang kuat diantara karagenan iota dan lambda 
(Glicksman, 1983). Sehingga penambahan konsentrasi 
karagenan yang semakin tinggi maka tekstur fruit 
leather yang dihasilkan semakin keras. 
 
Overall 
Penambahan karagenan dengan berbagai 
konsentrasi memberikan pengaruh nyata terhadap 
parameter overall (Tabel 1). Formulasi fruit leather 
pisang tanduk dengan skor tertinggi yaitu dengan 
penambahan karagenan 0,6%. Skor ini menunjukkan 
bahwa panelis pada parameter overall menyukai fruit 
leather pisang tanduk dengan penambahan karagenan 
0,6%. Formulasi fruit leather pisang tanduk dengan skor 
terendah yaitu dengan penambahan karagenan 0,9%. 
Hal ini mungkin karena fruit leather pisang tanduk 
dengan penambahan karagenan 0,9% sulit untuk digigit 
dan dikunyah. Secara keseluruhan fruit leather pisang 
tanduk dengan penambahan karagenan disukai oleh 
panelis. 
 
Kadar Air 
Kadar air fruit leather pisang tanduk berkisar 
13,977% - 12,476%. Menurut Nurlaely (2002) fruit 
leather yang baik memiliki kadar air sekitar 10% - 20%. 
Maka nilai kadar air pada fruit leather pisang tanduk 
sudah memenuhi syarat. Fruit leather kontrol, fruit 
leather dengan penambahan karagenan pada 
konsentrasi 0,3% dan 0,6% tidak berbeda nyata satu 
sama lain namun berbeda nyata dengan fruit leather 
dengan penambahan karagenan 0,9%. Sedangkan fruit 
leather dengan penambahan karagenan pada 
konsentrasi 0,6% tidak berbeda nyata dengan 
penambahan karagenan 0,9% (Tabel 2).  
Tabel 1. Karakteristik Sensoris Fruit Leather Pisang Tanduk dengan Penambahan Karagenan 
K Karakteristik Konsentrasi Penambahan Karagenan 
0% 0,3%  0,6% 0,9% 
Warna 3,333a 3,433a 3,767a 3,333a 
Rasa 3,000a 3,233a 3,467a 2,967a 
Aroma 3,200a 3,000a 3,333a 2,900a 
Tekstur 3,300ab 3,333ab 3,600b 2,867a 
Overall 3,433b 3,500b 4,067c 2,767a 
Keterangan : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat tidak suka. Notasi yang 
berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf signifikansi α = 0,05 
 
Tabel 2. Karakteristik Fisikokimia Fruit Leather Pisang Tanduk dengan Penambahan Karagenan 
 Karakteristik Konsentrasi Penambahan Karagenan 
 0% 0,3% 0,6% 0,9% 
Kadar Air % (wb) 13,977b 13,726b  13,142ab 12,476a 
Kadar Abu % (db) 2,766a 3,180b 3,407bc 3,635c 
Kuat Tarik (N) 6,261a 6,975a 8,497b 9,691c 
Aktivitas Air (aw) 
Serat Pangan % (db) 
0,550b 0,535b 0,517a 0,505a 
2,698a 3,872b 4,545c 4,972c 
Keterangan : notasi yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf signifikansi α = 0,05 
 
Tabel 3. Matriks Pemilihan Fruit Leather Pisang Tanduk Terbaik Berdasarkan Karakteristik Sensoris dan 
Fisikokimia  
Parameter  Konsentrasi Penambahan Karagenan  
 0%  0,3%    0,6%   0,9% 
Warna*) 3,333a 3,433a 3,767a 3,333a 
Rasa*) 3,000a 3,233a 3,467a 2,967a 
Aroma*) 3,200a 3,000a 3,333a 2,900a 
Tekstur*) 3,300ab 3,333ab 3,600b 2,867a 
Overall*) 3,433b 3,500b 4,067c 2,767a 
Kadar Air % (wb) 13,977b 13,726b  13,142ab 12,476a 
Kadar Abu % (db) 2,766a 3,180b 3,407bc 3,635c 
Kuat Tarik (N) 6,261a 6,975a 8,497b 9,691c 
Aktivitas Air (aw) 0,550b 0,535b 0,517a 0,505a 
Serat Pangan % (db) 2,698a 3,872b 4,545c 4,972c 
Keterangan : Data yang dicetak tebal merupakan data terbaik dari setiap parameter. Notasi yang berbeda pada 
baris yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf signifikansi α = 0,05 
*) 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat tidak suka. 
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Konsentrasi penambahan karagenan 
berpengaruh terhadap kadar air fruit leather yang 
dihasilkan. Hal ini karena karagenan bersifat mudah 
mengikat air sebab adanya gugus sulfat bermuatan 
negatif disepanjang rantai polimernya (Santoso, 2007). 
Gugus ester sulfat dan unit galaktopiranosa yang 
terdapat pada karagenan bersifat hidrofilik (Glicksman, 
1983). Sehingga semakin tinggi konsentrasi karagenan 
yang ditambahkan maka jumlah air bebas yang ada di 
dalam bahan berkurang dan struktur gel terbentuk 
semakin kuat. Penambahan karagenan pada fruit 
leather pisang tanduk berperan dalam membentuk gel. 
Mekanisme pembentukan gel menurut Fardiaz (1989) 
yaitu penggabungan atau pengikatan silang rantai-
rantai polimer sehingga terbentuk suatu jala tiga 
dimensi bersambungan. Selanjutnya jala ini menangkap 
atau mengimobilisasikan air di dalamnya dan 
membentuk struktur yang kuat dan kaku. 
 
Kadar Abu 
Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan kadar abu 
fruit leather pisang tanduk kontrol berbeda nyata 
dengan fruit leather pisang tanduk yang ditambahkan 
karagenan 0,3%, 0,6% dan 0,9%. Fruit leather dengan 
penambahan karagenan 0,3% tidak berbeda nyata 
dengan fruit leather penambahan karagenan 0,6% 
namun berbeda nyata dengan fruit leather penambahan 
karagenan 0,9%. Fruit leather dengan penambahan 
karagenan 0,9% berbeda nyata dengan kontrol, 
penambahan karagenan 0,3% dan 0,6%. Kadar abu 
fruit leather pisang tanduk berkisar 2,766% - 3,635%. 
Semakin tinggi konsentrasi karagenan yang 
ditambahkan maka semakin meningkat pula kadar abu 
yang dihasilkan. Hal ini disebabkan pada karagenan 
terkandung mineral-mineral antara lain, kalsium 5,3 g, 
besi 1,14 mg, sulfat 20,2 mg, magnesium 160 mg, 
fosfor 869 mg, sodium 22.4 mg, dan potasium 13,4 mg 
(Renuga et al., 2013). Sehingga penambahan 
karagenan meningkatkan kadar abu pada fruit leather 
pisang tanduk. 
 
Kuat Tarik (Tensile Strength) 
Hasil analisa kuat tarik fruit leather pisang tanduk 
berbeda nyata pada taraf signifikansi α = 0,05 (Tabel 
2). Nilai kuat tarik fruit leather pisang tanduk kontrol dan 
dengan penambahan karagenan 0,3% berbeda nyata 
dengan penambahan karagenan 0,6% dan 0,9%. Fruit 
leather pisang tanduk dengan penambahan karagenan 
0,6% berbeda nyata dengan penambahan karagenan 
0,9%. Semakin tinggi konsentrasi karagenan yang 
ditambahkan, maka kekuatan tarik dari fruit leather 
pisang tanduk yang dihasilkan semakin besar. Fruit 
leather yang baik yaitu fruit leather dengan tekstur yang 
plastis sehingga dapat digulung dan tidak mudah patah 
(Nurlaely, 2002). Peningkatan kuat tarik fruit leather 
pisang tanduk berkaitan dengan kemampuan 
karagenan dalam mengikat air dan membentuk gel.  
Menurut Glicksman (1983) kappa karaginan 
merupakan fraksi yang mampu membentuk gel dalam 
air dan bersifat reversible yaitu meleleh jika dipanaskan 
dan membentuk gel kembali jika didinginkan. Proses 
pemanasan dengan suhu yang lebih tinggi dari suhu 
pembentukan gel akan mengakibatkan polimer 
karaginan dalam larutan menjadi random coil (acak). 
Bila suhu diturunkan, maka polimer akan membentuk 
struktur double helix (pilinan ganda) dan apabila 
penurunan suhu terus dilanjutkan polimer-polimer ini 
akan terikat silang secara kuat dan dengan makin 
bertambahnya bentuk heliks akan terbentuk agregat 
yang bertanggung jawab terhadap terbentuknya gel 
yang kuat. 
Aktivitas Air (aw)  
Penambahan berbagai konsentrasi karagenan 
pada fruit leather pisang tanduk berbeda nyata pada 
taraf signifikansi 0,05. Fruit leather kontrol dan fruit 
leather dengan penambahan karagenan 0,3% berbeda 
nyata dengan fruit leather dengan penambahan 
karagenan 0,6% dan 0,9% (Tabel 2). Perubahan 
aktivitas air cenderung berbanding lurus dengan 
perubahan kadar air. Penurunan aktivitas air (aw) 
seiring dengan banyaknya karagenan yang 
ditambahkan pada fruit leather pisang tanduk. Hal ini 
karena karaginan tipe kappa memiliki kemampuan 
mengikat air sehingga jumlah air bebas yang terdapat 
dalam bahan akan berkurang (Glicksman, 1983). 
Aktivitas air (aw) fruit leather pisang tanduk sudah 
sesuai dengan aw hasil penelitian Nurlaely (2002), yaitu 
aw fruit leather yang baik yaitu dibawah 0,7. Berbagai 
mikroorganisme memiliki aw minimum agar dapat  
tumbuh, seperti bakteri aw: 0,9, khamir aw: 0,8-0,9, dan 
kapang aw: 0,6-0,7 (Winarno, 2004). Aktivitas air pada 
fruit leather pisang tanduk telah memenuhi batas aman 
dari mikroorganisme-mikroorganisme tersebut yaitu 
berkisar 0,505-0,550.  
 
Kadar Serat Pangan 
Berdasarkan Tabel 2, dapat dilihat 
kecenderungan peningkatan kadar serat pangan pada 
fruit leather pisang tanduk seiring dengan 
meningkatnya konsentrasi karagenan yang 
ditambahkan. Kandungan serat pangan pada fruit 
leather pisang tanduk dengan penambahan berbagai 
konsentrasi karagenan berbeda nyata satu sama lain. 
Kadar serat pangan fruit leather pisang tanduk dengan 
penambahan karagenan berkisar 2,698% - 4,972%. 
Semakin tinggi konsentrasi penambahan karagenan 
maka kadar serat pangan fruit leather pisang tanduk 
yang dihasilkan semakin tinggi. Peningkatan kadar 
serat pangan pada fruit leather pisang tanduk 
dipengaruhi oleh kadar serat pangan yang terkandung 
pada pisang dan karagenan. Namun kadar serat 
pangan yang terdapat pada pisang lebih sedikit 
dibandingkan karagenan. Michaelsen et al. (2009) 
menyatakan bahwa dalam 100 g pisang olahan 
terkandung serat pangan sebanyak 2,3 g. Sedangkan 
untuk rumput laut Kappphycus alvarezii memiliki total 
serat pangan sebanyak 69,3 g/100 g dengan serat larut 
10,7 g dan serat tak larut 58,6 g (Santoso et al., 2004). 
 
Penentuan Karakteristik Fruit Leather Pisang Tanduk  
Penentuan karakteristik fruit leather pisang 
tanduk dengan penambahan karagenan terpilih yaitu 
merupakan hasil terbaik berdasarkan hasil analisis 
secara sensoris dan fisikokima dapat dilihat pada Tabel 
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3. Fruit leather pisang tanduk formulasi terbaik 
berdasarkan karakteristik sensoris yaitu dengan 
penambahan karagenan 0,6% (Tabel 3). Fruit leather 
pisang tanduk pada parameter warna, rasa dan aroma 
memiliki penilaian netral-suka dengan penambahan 
karagenan 0,6%. Hal ini menunjukkan bahwa panelis 
suka dengan dengan fruit leather pisang tanduk dengan 
penambahan karagenan 0,6%. Fruit leather pisang 
tanduk pada parameter tekstur dan overall 
menunjukkan beda nyata dengan penambahan 
karagenan namun pada parameter warna, rasa dan 
aroma fruit leather tidak terdapat beda nyata. Pada fruit 
leather pisang tanduk yang ditambahkan karagenan 
0,9% untuk parameter tekstur dan overall mendapat 
skor terendah. Hal ini karena tekstur fruit leather pisang 
tanduk yang sulit digigit dan dikunyah sehingga panelis 
kurang suka.  
Fruit leather pisang tanduk dengan penambahan 
karagenan menunjukkan beda nyata pada parameter 
kadar air, kadar abu, kuat tarik, aktivitas air (aw), dan 
serat pangan. Fruit leather pisang tanduk terbaik yaitu 
yang memiliki kadar air dan aw terendah. Hal ini 
berhubungan dengan daya simpan fruit leather pisang 
tanduk. Fruit leather pisang tanduk yang dipilih yaitu 
yang memiliki kadar serat pangan tertinggi. Serat 
pangan berperan dalam mengatasi penyakit yang 
berhubungan dengan sistem pencernaan manusia. 
Formulasi yang dipilih untuk kuat tarik  fruit leather 
pisang tanduk adalah yang nilai kuat tariknya  paling 
tinggi. Semakin tinggi nilai kuat tarik maka semakin baik 
teksturnya. Hal ini berkaitan dengan tekstur fruit leather 
pisang tanduk yang tidak mudah patah dan dapat 
digulung.  
Fruit leather pisang tanduk dengan penambahan 
konsentrasi karagenan 0,9% memiliki hasil analisis 
kadar air, kadar abu, kuat tarik, aw dan serat pangan 
terbaik. Penambahan konsentrasi karagenan sebanyak 
0,9% pada fruit leather menurunkan kadar air dan aw 
namun meningkatkan kadar abu, kuat tarik dan kadar 
serat pangan namun fruit leather pisang tanduk yang 
terpilih pada karakteristik fisikokimia yaitu dengan 
penambahan karagenan sebanyak 0,6% (Tabel 3). Hal 
ini karena dalam pemilihan fruit leather pisang tanduk 
terbaik perlu dilakukan pertimbangan lain mengenai 
efisiensi biaya penambahan karagenan dalam 
memproduksi fruit leather pisang tanduk dalam skala 
industri. 
 
Kesimpulan 
Pengaruh penambahan karagenan sebanyak 
0,3%-0,9% terhadap karakteristik sensoris fruit leather 
pisang tanduk tidak berpengaruh pada parameter 
warna, rasa, dan aroma. Sedangkan pada parameter 
tekstur dan overall berpengaruh terhadap penambahan 
karagenan. Berdasarkan karakteristik fisikokimia fruit 
leather pisang tanduk, penambahan karagenan 
sebanyak 0,3%-0,9% berpengaruh terhadap kadar air 
(13,977%-12,476%), kadar abu (2,766%-3,635%), kuat 
tarik (6,261 N-9,691 N), aktivitas air (aw) (0,550-0,505), 
dan kadar serat pangan (2,698%-4,972%). Penentuan 
formulasi fruit leather pisang tanduk terpilih 
berdasarkan karakteristik sensoris dan fisikokimia yaitu 
dengan penambahan karagenan 0,6%. 
 
Saran 
Disarankan penggunaan alat perata yang dapat 
memudahkan dalam meratakan fruit leather pisang 
tanduk sehingga ketebalan fruit leather seragam. 
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